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明
治
初
期
か
ら
１
０
０

年
以
上
に
わ
た
っ
て
綾
田

町
で
味
噌
造
り
を
行
う
南

日
味
噌
醤
油
。
代
表
取
締

役
の
南
日
莞
爾
さ
ん
に
会

社
の
歴
史
を
、
専
務
の
南

日
賢
治
さ
ん
か
ら
は
発
酵

食
品
な
ら
で
は
の
生
産
の

工
夫
に
つ
い
て
伺
い
ま
し

た
。

前
身
は
建
設
業

　
莞
爾
さ
ん
に
よ
る
と
、
明
治
の
初
め
に
祖

父
の
鉄
次
郎
さ
ん
が
建
設
業
の
南
日
組
を
創

業
。
冬
場
の
降
雪
時
に
は
仕
事
が
な
く
な
る

の
で
、
各
家
庭
を
巡
っ
て
味
噌
作
り
を
行
っ

て
い
た
そ
う
で
す
。
２
代
目
の
佐
一
郎
さ
ん

が
第
二
次
世
界
大
戦
中
、
南
方
に
出
征
し
て

帰
っ
て
き
て
み
る
と
富
山
市
中
心
部
は
戦
災

を
受
け
、
建
設
資
材
な
ど
は
焼
失
し
て
い
ま

し
た
。
し
か
し
な
が
ら
、
こ
う
じ
が
製
造
で

き
る
蔵
だ
け
は
残
っ
た
た
め
、
味
噌
・
醤
油

の
製
造
に
特
化
し
た
商
売
を
始
め
ま
し
た
。

　
味
噌
の
消
費
量
は
昭
和
40
年
代
と
比
べ
る

と
40
％
も
減
っ
た
そ
う
で
す
。
ま
た
、
昭
和

40
年
代
に

富
山
市
内

で
は
12
軒

の
味
噌
・

醤
油
製
造

業
者
が
あ

っ
た
も
の

の
、
現
在

は
数
軒
の

み
。
厳
し
い
状
況
な
が
ら
、
南
日
味
噌
は
、

原
材
料
や
製
造
工
程
に
こ
だ
わ
り
、
看
板
商

品
で
あ
る
「
さ
く
ら
み
そ
」
な
ど
は
全
国
の

生
協
な
ど
で
人
気
を
集
め
て
い
ま
す
。

10
人
の
全
員
が
社
員

　

昭
和
50
年
代
に
機
械
化
し
て
い
ま
す
が
、

基
本
的
に
は
手
作
業
。
品
質
向
上
や
衛
生
管

理
の
た
め
の
設
備
導
入
で
し
た
。
大
量
生
産

の
た
め
で
は
な
く
、
ほ
か
の
製
造
元
と
違
い

を
出
す
た
め
、
オ
ー
ダ
ー
で
作
っ
た
機
械
だ

そ
う
で
す
。
社
員
は
10
人
で
男
女
半
々
で
す
。

技
術
を
習
得
す
る
の
に
時
間
が
掛
か
る
た
め
、

パ
ー
ト
は
お
ら
ず
社
員
と
し
て
じ
っ
く
り
育

て
ま
す
。

　
「
ほ
と
ん
ど
の

社
員
は
定
年
ま
で

勤
め
ま
す
。
社
員

の
平
均
年
齢
は
高

い
と
思
わ
れ
が
ち

で
す
が
、
手
作
り

の
大
切
さ
や
食
の

安
全
な
ど
に
興
味

を
持
つ
若
者
も
多

く
、
20
代
か
ら
60

代
の
各
年
代
の
社
員
が
い
ま
す
」

　
水
に
浸
し
た
大
豆
を
蒸
し
て
潰
し
、
塩
や

こ
う
じ
を
混
ぜ
て
桶
に
入
れ
半
年
以
上
熟
成

さ
せ
る
作
業
は
、
な
か
な
か
ハ
ー
ド
で
す
。

し
か
し
、
身
近
な
食
品
を
手
作
業
で
製
造
す

る
こ
と
に
や
り
が
い
を
感
じ
て
入
社
し
て
く

る
若
者
は
、
必
ず
い
る
の
で
す
。

好
評
の
「
味
噌
作
り
セ
ッ
ト
」

　
賢
治
さ
ん
に
よ
る
と
、
自
宅
で
味
噌
が
手

作
り
で
き
る
「
簡
単
味
噌
作
り
セ
ッ
ト
」
も

好
評
だ
そ
う
で
す
。

　
「
味
噌
作
り
セ
ッ
ト
で
使
う
生
こ
う
じ
は

以
前
、
入
手
後
１
週
間
以
内
に
使
わ
ね
ば
な

り
ま
せ
ん
で
し
た
。
そ
こ
で
10
年
ほ
ど
前
か

ら
県
食
品
研
究
所
の
助
言
を
得
て
酵
素
力
・

発
酵
力
を
高
め
、
賞
味
期
限
を
２
か
月
近
く

ま
で
延
ば
す
こ
と
が
で
き
ま
し
た
。
味
噌
の

味
は
９
割
が
こ
う
じ
で
決
ま
り
ま
す
。
菌
が

長
持
ち
す
る
こ
と
で
味
噌
の
風
味
も
安
定
し

ま
す
」

　

酵
素
力
・

発
酵
力
を
高

め
る
た
め
に
、

製
造
工
程
を

見
直
し
て
衛

生
管
理
を
徹

底
し
、
米
粒

の
内
部
（
芯
）
ま
で
こ
う
じ
の
菌
が
生
え
る

よ
う
に
温
度
・
湿
度
を
コ
ン
ト
ロ
ー
ル
し
て

製
造
日
数
を
４
日
か
ら
６
日
へ
延
長
し
た
そ

う
で
す
。
一
般
の
こ
う
じ
よ
り
も
時
間
が
か

か
る
た
め
、
コ
ス
ト
も
高
く
な
り
、
製
造
量

は
落
ち
ま
す
。

お
客
様
の「
う
ま
い
」の
た
め
に

　
こ
う
じ
の
製
造
量
に
限
界
が
出
る
と
、
甘

酒
の
生
産
に
も
影
響
を
及
ぼ
し
ま
す
。
そ
こ

で
２
０
１
９
年
に
富
山
商
工
会
議
所
の
支
援

を
受
け
て
採
択
さ
れ
た
国
の
「
も
の
づ
く
り

・
商
業
・
サ
ー
ビ
ス
生
産
性
向
上
促
進
補
助

金
」
を
活
用
し
、
こ
う
じ
の
熟
成
工
程
の
短

縮
等
を
成
功
さ
せ
ま
し
た
。

　
営
業
担
当
の
賢
治
さ
ん
は
早
稲
田
大
学
を

卒
業
後
、
ア
サ
ヒ
ビ
ー
ル
で
営
業
を
担
当
し

ま
し
た
。
そ
の
時
の
経
験
が
生
き
て
い
ま
す
。

　

賢
治
さ
ん
は
、「
多
く
の
人
か
ら
愛
さ
れ

て
い
る
あ
の
会
社
の
ビ
ー
ル
と
同
様
に
、
私

に
は
、
全
国
に
多
く
の
フ
ァ
ン
が
い
る
『
さ

く
ら
み
そ
』・『
南
日
の
米
こ
う
じ
』
が
あ
り

ま
す
。
そ
の
商
品
の
品
質
を
更
に
高
め
、
お

客
様
の
満
足
に
よ
り
応
え
ら
れ
る
よ
う
に
し

た
い
。
家
庭
の
味
と
し
て
受
け
継
い
で
い
っ

て
も
ら
え
る
よ
う
に
し
た
い
」
と
話
し
ま
す
。

　
「
南
日
味
噌
醤
油（
株
）」
を
当
所
は
こ
れ

か
ら
も
応
援
し
て
い
き
ま
す
！

▲ 現在も残っている、富山大空襲で戦
禍を免れた蔵

▲「さくらみそ」と関連商品

▲人気の味噌作りセット

▲原材料は全て国産

南日味噌醤油株式会社

富山市綾田町3－9－8
営業時間：8：00～17：00　
定休日：（基本的に）土日祝日
当社のホームページをご覧ください
☎076－432－2609
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